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1. INTRODUCAO

Os ensinamentos a serem passados neste Curso, visam, principalmente, levar
aos homens do campo, ou a quem possa interessar, conhecimentos (eoricos ¢ praticos
na clabora¢ao de produtos dertvados de carne caprina.

I'stao sendo apresentados, em uma linguagem simples, ensinamentos como
sc¢ elabora uma dcliciosa linguiga, costela defumada. pernil defumado ete. Os materiais
utilizados na claboragao dos produtos desde a matéria-prima até¢ os equipamentos,
poderdo ser encontrados na maioria das propriedades rurais. Procuramos sempre
utilizar materiais simples ¢ de facil acesso.

O carinho ¢ a dedicagdo sdo temperos essenciais na elaborag¢do de um

bom produto.

2. A IMPORTANCIA DAS AGROINDUSTRIAS RURAIS

Primeiro devemos saber o que ¢ uma agroindustria, pois, ela trata da
transformacao ¢ conservagao de produtos ortundos da agricultura ¢ pecuaria.

A ¢época em que vivemos ¢ extremamente importante evitarmos o
desperdicio.  Em  sttuagoes  de  supersafras, com  excedentes de  produgdo,
conseqiiéncias pre¢os baixos dos produtos agropecuarios, devemos buscar alternativas.
A industrializacdo permite que de um mesmo produto agropecuario tenhamos varios
outros com sabores diferentes. ou seja, mais opgdes de consumo, melhorando a dieta

alimenta do homem.



Para o agricultor ¢ mais uma fonte de renda, permitindo a melhoria socio-

ccondmica de sua familia, além de ser uma atividade prazerosa.
3. OBTENCAO DA CARNE CAPRINA - ABATE

O local de abate deve apresentar as condigdes minimas de higiene. Os
equipamentos ¢ ferramentas (facas, serras, mesas, vasilhames etc), devem ser muito
bem lavados ¢ enxaguados. para cvitar contaminagio, quando em contato com a carne.
O abate devera obedecer as seguintes etapas:

. Vertlicar se o animal ¢ sadio, ndo ziprcscntando nenhuma injuria ou
doenga. No caso do caprino macho ¢ velho, deve-se proceder a castragdo no minimo
sessenta dias antes do abate, para eliminar o gosto de “bode™ da carne.

2. O caprino devera permanecer em jejum por um dia, para eliminagdo de
fezes, facilitando, desta forma, a eviscera¢do, ¢ também o alimento ndo seria
convertido em carne.

3. No local do abate, o animal devera ser lavado, para retirada de po, fezes
etc.. e em seguida ser otordoado (pancada na nuca). que tem como objetivo o animal
ndo sofrer por hora da sangria ¢ também ativar a circulagdo sangiiinea, tornando, desta
forma, mais cliciente a sangria, a qual devera ser realizada logo apos o atordoamento,
cortando-s¢ a veia jugular.

4. A retirada da pele deve ser feita com muito cuidado, evitando-se tocar a
pele ¢ apos a carne, devido os pélos. A pele ndo deve ser furada, pois, diminui seu
aproveitamento ¢ valor comercial.

5. Por hora da evisceragdo devemos ter o cuidado de ndo furar as tripas,
pois. podem contaminar a carne, ¢ esta estragar com mais lacthdade.

F'm seguida a cvisceragdo, faz-se a limpeza das tripas. A qualidade destas
tripas esta assoctada a sua limpeza ¢ conservagdo. Para isto, devemos observar certas

regras:



e devemos, primeiramente, destocar as tripas que estdo unidas a barriga;
ecom as tripas ja destocadas, lavam-se por dentro, at¢ a eliminagdo total das
fezes;

e virar as tripas ao avesso, ¢ em seguida faz-se a raspagem do muco, usando-
se um pedago de madeira (esta deve ter uma parte bem afinada);

e lavar novamente e virar a posi¢ao original;

e em um balde com uma solugéo na proporgao de 01 litro de dgua, 100 ml de
vinagre e 100 g de sal, deixamos as tripas de molho por um periodo de 12 horas;

e passado este periodo, escorremos esta solugdo e teremos as tripas prontas
para uso. Caso desejamos conservar, podemos usar a salga ou secar. A secagem faz-se
enchendo a tripa de ar e deixando secar ao vento. ApoOs secas, armazenar em um
ambiente isento de pragas e seco. Vocé as tera a disposi¢do quando necessitar.

6. Apos o animal eviscerado, faz-se o esquartejamento, separando-se 0s
pernis, paletas, lombo e costelas. Devemos sempre ter o cuidado de ndo danificar os

cortes.
4. ELABORACAO DE PRODUTOS
» [inguica frescal e defumada;
»(Costela defumada;
= Lombo defumado;

= Presunto Petrolina (defumado)

Linguica frescal

Embutido de carne caprina, utilizada para consumo, de forma frita, assada

ou cozida. Pode ser utilizada em molho de macarronada, pizza etc.



L.embramos, “o carinho ¢ a dedicagdo sdo temperos essenciais para que

tenhamos como resultado um bom produto™.

Ingredientes:

- carne caprina 750 ¢

- toucimho 250 ¢

- sal 25 ¢
- pimenta do remo 2g
- alho 2¢
- sal de cura 2g

- po de higa Jg

- nO0s moscada 05¢g
- cheiro verde a gosto

Processo de elaboracio

I. Desossa - Para claboragdo da lingiiica, devemos primeiramente destocar a
carne dos ossos. Utilizamos pernil, paleta, Tombo cete. Devemos eliminar da carne
coagulos de sanguce, scbo cte, para que tenhamos uma lingiiica de qualidade;

2. Picamento da carne ¢ toucinho - Pode ser feito normalmente ou através de
picadores normais ou elétricos. O picamento normal faz-se cortando com a faca a
carne ¢ toucinho em pequenos pedagos de I ecm de corte. Em picadores normais ou
elétricos, usam-se¢ discos ou peneiras de 8 mm. O cheiro verde pode ser moido
Juntamente:

3. Tempero - Apos a carne picada, faz-se a adigdo dos ingredientes,

previamente preparados ¢ pesados. Devemos ter o cuidado de mexer bem a massa, de

modo que os ingredientes fiquem homogeneamente misturados;



r

4. Embutimento - I feito em tripas suinas ou caprinas, através de um
embutidos manual, tendo-se o cuidado que ndo fique ar na tripa apds o embutimento.
As tripas podem ser amarradas em gomos de 10 cm.

Acabado o processo de elaboragdo, tem-se uma deliciosa lingiiiga pronta
para ser consumida, ou melhor, aconselha-se deixarmos um dia de repouso para
absor¢ao dos temperos.

Para conservagdo, convém deixarmos em lugar fresco ¢ protegido ou
geladerra. Congelado suporta 3 meses.

[:sta mesma lingiiga, se for sua preferénceia, poderad ser defumada em uma

temperatura de 757 C. por um periodo de 6 horas.

Observacao: a defumagem da lingiiica deve ser feita logo apds sua

fabricacao.

I.ombo, pernil e costela defumados

Além de melhorar o seu sabor ¢ cor, a defumagdo aumenta o periodo de
conservacdo dos produtos. Os produtos defumados podem ser consumidos de diversas
formas. numa deliciosa feijoada, na cobertura de pizzas, molhos, tira-gosto, assada

ete. Seu paladar vai dizer qual a melhor forma de consumo.

Ingredientes:

- costela, lombo ou pernil I kg
- sal 40 ¢

- sal de cura g
- pimenta do remo 2¢

- nos moscada 0,5¢



Processo de elaboracio

Conforme a quantidade que deseja-se defumar, prepara-se o tempero, o qual
deve ser aplicado em duas etapas: com as costelas, lombo ou pernil, separados. faz-se
a adigao dos temperos, usando-se somente a metade no primeiro dia, a segunda metade
no segundo dia. Por hora da adi¢do dos temperos, devemos massagear bem para
facilitar a absor¢ao. No terceiro dia realiza-se a defumacgdo, que deve ser feita da

seguinte maneira:

W (cmperatura - 757 C

| (cmpo - 6 horas
A carne caprina por ser scca, aconsclha-se nas primeiras 4 horas embrulhar
em papel celofane ou aluminio ¢ apos retirar o papel para nas 2 horas que faltam o

produto pegar cor.

Armazenamento

Deve ser em local protegido de predadores, fresco ¢ arejado. Em caso de

conservarmos em geladetra, devemos embalar devidamente.

Presunto Petrolina (defumado)

I'ste produto  foi desenvolvido  na  Tiscola  Agrotéenica  Federal  de
Petrolina, P, com o objetivo de ofcerecer mais uma forma de consumo da carne
caprina.

Utiliza-se na sua elaborag¢@o pernil desossado e toucinho. O consumo pode

ser feito como tira gosto. em sanduiches, pizzas etc.



Ingredientes:

- pernil 850 ¢
- toucinho 150 g
- sal 40 g
- sal de cura 3g
- n0s moscada 0.5¢
- cravo da india 0,7¢
- pimenta do reino 2¢

Processo de elaboracido

I. Na elaboragdo do presunto Petrolina, primeiramente desossamos o pernil,
¢ abrimos a carne, de modo que fique um pedago soO, e cortamos uma camada de
toucinho de 5,0 ¢cm de espessura, no tamanho do pedago da carne;

2. Adicionamos os temperos nas devidas proporg¢oes, da seguinte maneira:

e 19 dia: metade do tempero, tendo o cuidado de massagear bem sobre a
carne, para facilitar a absor¢do, ¢ colocamos em lugar fresco ou geladeira;

* 3? dia: colocamos a outra metade. repetindo o processo anterior:

Temperatura: 75° C

Tempo: 4 horas, presunto embrulthado em papel aluminto ou celofance.

2 horas. um papel, com objetivo de adquirir a cor caracteristica de

defumado.



Armazenamento

[:m local protegido de predadores, fresco ¢ arejado. Em caso de conservar

em geladerra devemos ter o cuidado de embalar cuidadosamente.

5. DEFUMACAOQO

Considerag¢oes Gerais

I um método bastante antigo de conservagdo de alimentos, além de dar
caracteristicas de sabor ¢ cor.

I realizado em ambicentes fechados. que vio desde toneis até construgdes de
alvenaria.

A defumagdo caracteriza-se na aplicagdo de fumaga e calor ao produto.

A madcira utilizada na produgdo de fumaga deve ser isenta de resinas ou

cheiro desagradaveis. Normalmente, usamos madeira que produza fumaga branca.
Modelo de defumador
O modelo de defumador apresentado abaixo for desenvolvido no CEDAF-

MG. I um defumador de facil construg¢do ¢ baixo custo, que visa atender a pequenos

produtores.
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Lata de 18 litros, usada como queimador de serra-
gem.

Defumador j& construido, com o material sendo de-
fumado.



Partes do Defumador de manilha,
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Defumador

- Defumador pronto pare ser usado.



